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Makanan merupakan solusi utama dalam mencegah penyakit dan meningkatkan imunitas, saat 
ini masyarakat lebih memilih makanan yang memiliki kemampuan fungsional untuk 
menunjang kesehatan. Kubis merupakan salah satu bahan baku yang mudah ditemukan, murah, 
dan dikenal sebagai bahan pangan yang dikonsumsi masyarakat sehari-hari. Produk pangan 
fermentasi kubis dan sawi merupakan salah satu makanan yang memiliki komponen fungsional 
untuk tubuh. Metode pengawetan kubis dan sawi dengan fermentasi menjadi salah satu solusi 
untuk mengurangi food loss dari tingginya produksi kubis dan sawi. Tujuan dari penelitian ini 
mengulas manfaat kesehatan produk fermentasi kubis dan sawi bagi tubuh manusia. 
Pengulasan diawali dengan analisis kesenjangan dilanjutkan dengan pengumpulan literatur 
ilmiah yang terindeks di www.scimagojr.com dan www.sinta.ristekbrin.go.id. Berdasarkan 
219 literatur yang dikumpulkan, kemudian disaring hingga didapatkan 49 literatur dan 
dilanjutkan dengan meta analisis. Produk fermentasi  kubis dan sawi yang ditemukan adalah 
kimchi, sauerkraut, suan-tsai, pao cai, dan sayur asin. Pada studi literatur ini, manfaat kesehatan 
yang disoroti yaitu efek anti obesitas, peningkatan imunitas, dan aktivitas antimikroba dari 
produk fermentasi kubis dan sawi. Bakteri asam laktat yang terkandung pada kimchi, 
sauerkraut, suan-tsai, dan pao cai memiliki efek anti obesitas yang bekerja dengan cara 
menghambat reaksi adipogenesis, menurunkan ekspresi gen yang mempercepat akumulasi 
lipid (LXR-α SREBP-1c, ACC, FAS, PPARγ, C/EBP-α, SREBP2) dan meningkatkan ekspresi 
gen yang dapat mengurangi akumulasi lipid (CYP7A1, PPARα, LPL, CPT1A) pada studi 
secara in vitro maupun in vivo. Pada peningkatan imunitas, kimchi, sauerkraut, suan-tsai, dan 
pao cai dapat menurunkan reaksi inflamasi yang terjadi pada tubuh dengan cara 
menyeimbangkan sel Th1 (IFN-γ dan IL-12) dan Th2 (IL-4, IL-5, IL-6, IL-8, dan IL-13) dari 
studi terhadap hewan maupun manusia secara in vitro maupun in vivo. Terakhir, aktivitas 
antimikroba dari seluruh produk fermentasi dapat menghambat pertumbuhan bakteri patogen 
yang menyebabkan foodborne disease seperti Escherichia coli, Salmonella sp., Staphylococcus 
aureus, Listeria sp., Shigella flexneri, Bacillus amyloliquefaciens, Vibrio cholerae, 
Pseudomonas aeruginosa, Shewanella putrefaciens, Psychrobacter, Bacillus cereus, dan 







Food is the main solution in preventing disease and increasing immunity, nowadays people 
prefer foods that have functional abilities to support health. Cabbage is one of the raw 
materials that are easy to find, cheap, and known as a food ingredient that is consumed by 
people every day. Cabbage and mustard greens fermented products are foods that  have 
functional components for the body. Fermentation of cabbage and mustard greens is a solution 
to reduce food loss from the high production of cabbage and mustard greens. The purpose of 
this study is to review the health benefits of fermented cabbage and mustard products for the 
human body. The review begins with a gap analysis followed by the collection of scientific 
literature indexed at www.scimagojr.com and www.sinta.ristekbrin.go.id. Based on the 219 
literature collected, then filtered to obtain 49 literature and continued with a meta-analysis. 
Cabbage and mustard fermented products found were kimchi, sauerkraut, suan-tsai, pao cai, 
and salted vegetables. In this literature study, the health benefits highlighted are the anti-
obesity effect, immunity enhancement, and antimicrobial activity of fermented cabbage and 
mustard greens. Lactic acid bacteria contained in kimchi, sauerkraut, suan-tsai, and pao cai 
have anti-obesity effects that work by inhibiting adipogenesis reactions, reducing the 
expression of genes that accelerate lipid accumulation (LXR-α SREBP-1c, ACC, FAS, PPARγ, 
C/EBP-α, SREBP2), and increased expression of genes that can reduce lipid accumulation 
(CYP7A1, PPARα, LPL, CPT1A) in both in vitro and in vivo studies. In increasing immunity, 
kimchi, sauerkraut, suan-tsai, and pao cai can reduce inflammatory reactions that occur in the 
body by balancing Th1 (IFN-γ and IL-12) and Th2 (IL-4, IL-5, IL-) cells. 6, IL-8, and IL-13) 
from both in vitro and in vivo animal and human studies. Finally, the antimicrobial activity of 
all fermented products can inhibit the growth of pathogenic bacteria that cause foodborne 
diseases such as Escherichia coli, Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Listeria sp., Shigella 
flexneri, Bacillus amyloliquefaciens, Vibrio cholerae, Pseudomonas aeruginosa, Shewanella 
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